CEBOLLAS CARAMELIZADAS

CON VINAGRE BALSAMICO

INGREDIENTES:

4 cebollas grandes, cortadas en

rodajas

3 cucharadas de aceite de oliva

balsdmico

PREPARACION:

2,

En una sartén grande, calienta el aceite de
oliva a fuego medio. Agrega las cebollas y
cocina, revolviendo ocasionalmente, hasta
que empiecen a ablandarse y dorarse,
aproximadamente 10 minutos.

Espolvorea el azlicar moreno sobre las
cebollas y revuelve para mezclar. Cocina
durante otros 5 minutos, hasta que el
azucar se haya disuelto y las cebollas estén
mas caramelizadas.

Agrega el vinagre balsdmico a la sartén y
revuelve para cubrir las cebollas. Cocina a
fuego medio-bajo hasta que el vinagre se
reduzca y las cebollas estén
profundamente caramelizadas,
aproximadamente 10-15 minutos.
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2 cucharadas de azlicar moreno

3 cucharadas de vinagre

4
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1/2 cucharadita de sal

Pimienta negra recién molida al
gusto

1 cucharadita de tomillo fresco,
picado (opcional)

Afade la sal, la pimienta y el tomillo fresco
(si lo usas) y revuelve bien. Cocina por 2
minutos mas para permitir que los sabores
se mezclen.

Las cebollas caramelizadas se pueden
servir como guarnicion, sobre tostadas, o
como acompafiamiento de carnes 'y
quesos. También son un excelente
complemento para hamburguesas, pizzas
o ensaladas.
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